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ELMA SIRKESI

3 kilo sert ve sulu kdy elmasi (Eksimsi ve dogal olmalr)
3-4 yemek kasigi bal
Cam kavanoz

Elmalari iyice yikayin ve kurulayin. Kati meyve sikacagi ile sikarak suyunu ¢ikarin. Elma suyunu cam bir
kavanoza alarak(Kavanozun Ust kisminda bir karis kadar tagsma payi birakin) icerisine bal ilave edin ve iyice
karistirin.

Daha sonra kavanozun agzi hava alacak sekilde Gzerine tilbent bir bez 6rtiip kenarlarindan baglayin(sinek, toz
girmemesi icin) Glines alan bir pencere varsa cam kenarina yoksa ilik ve log bir ortama koyun.

Ik haftalarda 2-3 gtinde bir kavanozun agzini agip tahta bir kagikla karistirin ve tekrar tilbentle kapatin.

4-6 hafta kadar zaman gecince sirkenin Gzerinde denizanasi seklinde bir maya ve kavanozun agiz kisminda da
sirke bakterileri dedigimiz minik kurt¢uklar olusur. Bu, sirke fermantasyonunun bagladiginin isaretidir.

Sirkeyi 8-10 hafta sonra temiz bir tiilbent bezden siiziin.

SiizdUkten sonra, siselere bosaltin ve siselerin agzini hava almayacak sekilde, sikica kapatarak, serin bir yerde
muhafaza edin.
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